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AL CONSEJO DE GOBIERNO

La Ley 4/1994, de 26 de julio, de Salud de Murcia configura en su articulo 21 al
Servicio Murciano de Salud como un ente de Derecho Publico dotado de personalidad
juridica y patrimonio propios, que tiene plena capacidad de obrar, publica y privada, para
el cumplimiento de sus fines, a cuyos efectos podra actuar directamente o establecer
cuantas férmulas cooperativas y contractuales sean procedentes en derecho, debiendo
ajustar su actividad contractual a la legislacién de contratos del Estado, siéndole de
aplicacién, la normativa contractual contenida en el RDL 3/2011, de 14 de noviembre,
por el que se aprueba el texto refundido de la Ley de Contratos del Sector PUblico.

El articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias
para la sostenibilidad de las finanzas publicas, modificada por Ley 1/2011, de 24 de
febrero, preceptla que las unidades integrantes del sector publico regional referidas en
los pérrafos b), c) y d) del articulol de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de
Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el afio
2011 que propongan la realizacién de gastos de naturaleza contractual que superen la
cifra de 60.000 euros, deberdn solicitar la autorizacién del titular de la Consejeria de la
que dependan o a la que estén adscritas. La peticién de autorizacién serd elevada para
su otorgamiento por el Consejo de Gobierno si el gasto a autorizar supera la cantidad de
300.000 euros.

En este sentido, por la Gerencia de Area de Salud VII-Murcia se ha estimado
necesaria la tramitacion del expediente denominado SERVICIO DE RESTAURACION DEL
HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO “REINA SOFIA” DE MURCIA, que tendrd como
objeto la gestién integral del servicio de restauracién y que incluye no solo la
alimentacién de los pacientes y compra de alimentos y materias primas de calidad, su
elaboracién y distribucién (que incluird desayuno, servicios de media mafiana; comida;
merienda y cena), sino también que incluye el servicio para el personal facultativo de
guardia de presencia en el Hospital (Desayuno, comida y cena); atencién al personal de
quirdéfano (bocadillos y botellines de agua a media mafiana) asi como la disponibilidad
para realizar cualquier tipo de servicios especiales propios de la actividad de
restauracion.

Por lo expuesto, y conforme lo establecido en el articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27
de diciembre, de medidas extraordinarias para la sostenibilidad de las finanzas publicas,
al Consejo de Gobierno se eleva para su aprobacion, la siguiente

PROPUESTA DE ACUERDO

Autorizar la realizacion del gasto que supone el contrato que a continuacion se
indica:
Objeto: SERVICIO DE RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO “REINA
SOFIA” DE MURCIA.
Presupuesto inicial del contrato: 2.962.999,74€ (10% IVA INCLUIDO)
Plazo de duracién: 2 afios.

Murcia, a 12 de noviefbre de 2015
“TAACONSET NE SANTDAD
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EXPTE. 642/15

INFORME DEL SERVICIO JURIDICO DE LA SECRETARiA GENERAL TECNICA DEL
SERVICIO MURCIANO DE SALUD SOBRE LA SOLICITUD DE AUTORIZACION AL
CONSEJO DE GOBIERNC PARA PROCEDER A LA LICITACION PARA LA
CONTRATACION DEL SERVICIO DE RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL
UNIVERSITARIO “REINA SOFiA”.

-PRIMERO. Por la Gerencia del Area de Salud VIl-Murcia se ha manifestado la
necesidad de iniciar los trdmites oportunos para la contratacion del servicio de restauracion
del Hospital General Universitario “Reina Sofia”, que tendra como objeto la gestion integral
del servicio de restauracién y gue incluye no solo la alimentacién de pacientes y compra de
alimentos y matetias primas de calidad, su elaboracién y distribucién (que incluira
desayuno, servicios de media mafiana; comida; merienda y cena), sino también gue
incluye el servicio para personal facultativo de guardia de presencia en el Hospital
(Desayuno, comida y cena); atencion al persconal de quiréfano (bocadillos y boteliines a
media mafiana) asi como la disponibilidad para realizar cualquier tipo de servicios
especiales propios de la actividad de restauracién alimentacion de pacientes del Hospital,
con un presupuesto inicial de 2.962.999,74 euros ( 10% IVA incluido) y con un plazo
de duracion de 2 aiios.

-SEGUNDQO. La Ley 5/2010, de 27 de diciembre de medidas extraordinarias para la
sostenibitidad de las finazas pUblicas establece en su articulo 34 {modificado por la Ley
1/2011, de 24 de febrero) que:

“1. Las unidades integrantes del sector publico regional referidas en los parrafos b),
c) y d) del articulo 1 de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos Generales de
la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el gjercicio 2011 que se propongan
la realizacion de gastos de naturaleza contractual o subvencional que superen la cifra de
60.000 euros, deberan soficitar la autorizacién del titular de la consejeria de fa que
dependan o a la que estén adscritas, antes de la licitacion (.. ).

2. La peticién de autorizacion serd elevada para su otorgamiento por el Consejo de

Gobierno si el gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.

Servicio Jurldice, 7° Planta
C/ Central. n® 7 -Edificio Habitamia I-
30400 Espinardo (Murcia)

$’k



Seevicie .
Murciano

de Saload

C/ Central, i 7, Edif. Habitamia i
30100 Espinardo (Murcia)

3. No esta sometida a esta exigencia de autorizacion la realizacién de gastos de /a
referida naluraleza contractual o subvencional que fengan lugar con posterioridad a fa

licitacion (...)"

-TERCERO. El articulo 1 de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos
Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el ejercicio 2011,
incluye en su apartado c) al Servicio Murciano de Salud entre las entidades cuyos
presupuestos integran los Presupuestos Generales de la Comunidad Autonoma de Ia
Regién de Murcia, previsién que mantiene la vigente Ley 13/2014, de 23 de diciembre, de
Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el
gjercicio 2015,

-CUARTO. De acuerdo con lo anterior, el Servicio Murciano de Salud necesita la
autorizacion del Consejo de Gobierno para la realizacion de gastos de naturaleza
confractual o subvencional que superen la cantidad de 300.000 euros.

Dado que el precio de licitacion del contrato sometido a consulta supera
ampliamente dicho importe, es preceptivo solicitar con caracter previo a la misma la
autorizacion del Consejo de Gobierno.

Murcia, a 20 de octub_,re de 2015.
La Asesora Juridica ~ <~ {\

viara Antonia Raoagan raraaa

Murcia, a/2de /7 de 2015
CONSEJERIA DE SANIDAD
CONFORME

E! Jefe de Servicio Juridico

rao.: KWU cyed
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RESOLUCION
PROPUESTA DE AUTORIZACION Y TRAMITE DE EXPEDIENTE DE. CONTRATACION

Vista la propuesta de inicio de expediente de contratacién, realizada por el
Subdirector de Gestion Econémico-Administrativa del Area VII, para la
adjudicacion del contrato del Servicio de Restauracién del Hospital General
Universitario Reina Sofia.

Visto el informe justificativo de la necesidad de esta contratacidn, de fecha 16
de septiembre de 2015, suscrito por el Jefe de Seccion de Asuntos Generales,
don Carlos Alberto Cuellar Girén.

Vistos los articulos 109, 22, y demas concordantes del Real Decreto
Legisiativo 3/2011, de 14 de noviembre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico, asi como las instrucciones
emitidas en ejecucién de la Ley 5/2010, de 27 de diciembre de medidas
extraordinarias para la sostenibilidad de las finanzas publicas y en uso de las
atribuciones que me estan conferidas,

RESUELVO

Primero. Elevar, al Director Gerente del Servicio Murcianc de Salud,
propuesta de autorizacion y tramitacién de expediente para la
contratacién del Servicio de Restauracion de! Hospital General Universitario
Reina Sofia.

Segundo. A tal efecto, propongo la tramitacién mediante procedimiento
abierto conforme lo previsto en el articulo 138 del citado Real Decreto
3/2011, considerando que el presupuesto de licitacibn para este
servicio/suministro es de 2.693.636,11euros mas IVA y el valor estimado
del contrato, teniendo en cuenta las prorrogas/modificaciones previstas,
asciende a 5.387.272,22 euros. El canon previsto en la licitacion para la
explotacion de las cafeterias de publico y personal asciende a un minimo de
100.916,08 euros. Para la explotacidén de las maquinas de bebidas frias o
calientes, y/o alimentos sélidos se prevé un canon minimo de 47.774,40
euros.

Tercero. Proponer la aprobacién del Pliego de Prescripciones Técnicas
especifico que ha de regir el presente contrato, elaborado por el Jefe de
Seccién de Asuntos Generales del Area VIL.
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Cuarto. Remitir la siguiente documentacion:

- Informe de necesidad

- Pliego de Prescripciones Técnicas

- Memoria Econdmica

Murcia, 18 de septiembre de 2015

DIRECTOR GERENYE DEL AREA DE SALUD VII

Jose Maria Cerezo Corbalan

Propuesta de inicio de expediente Pagina 2 de 2



&

. ; Lose s i Al S1p JUPN: S
& - & Sericlo”
\ w..} - Murciano ;-:)-
LN e a s (TR desatd §
;’%?51:?.&0?:“&““* JNIVERSITARIC P

Py

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TEGNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO “REINA SOFIA” DE
MURCIA.

1.- OBJETO DEL. CONTRATO
Se establecen como objeto del contrato los siguientes apartados:

Gestion integral del servicio de restauracién, tanto para los pacientes como para
el personal del Centro, que incluye la gestion y compra de alimentos y materias
primas de calidad, su elaboracion y distribucion.

Se prestara a los pacientes hospitalizados los siguientes servicios, adecuandose
a las dietas que por prescripcidn facultativa se considere convenientes en cada
caso:

Desayunc.

Media mafana. solamente para los pacientes diabéticos, o con dietas
hipercaléricas e hiperprotéicas

Comida.

Merienda

Cena.

Para los pacientes hospitalizados, junto con la cena se suministraran a las
plantas 0 servicios los alimentos que-se indican en el Anexo H, sin facturacion
adicional.

Para los pacientes no hospitalizados con tratamiento de- Dislisis, pruebas de Radiologia
Vascular o que réalicen la curva de azicar se serviran bocadillos y botellas de agua a media
mafiana.

Para el personal facultativo de guardia de presencia en el hospital se prestaran los siguientes
servicios:

¢ Desayuno.
» Comida.
« Cena

Para el personal de quirdfano, se serviran bocadillos y botellines de agua a media mafiana.

Asimismo, se incluira también la disponibilidad para realizar ‘cuaiquier tipo de servicios
especiales propios de la actividad de restauracion como pueden ser; congresos, reuniones,
servicios de café, cocktail, vinos de honor, etc, que se celebren en el Hospital. Estos servicios
se efectuaran a instancia o con el visto bueno de la Direccion del Centro, seran -anunciados con
suficiente antelacion y se facturaran con independencia del valor principal del contrato.

« Explotacion del servicio de cafeterias del Hospital, de personal y de publico.

« La explotacién de las maquinas expendedoras de bebidas frias o calientes, y/o
alimentos: solidos (servicio de vending).
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2. UBICACION DE INSTALACIONES

La cocina del Hospital se sitia en el nivel -1 del edificio de Urgencias, junto al resto de
unidades de aprovisionamiento del Centro. Se adjunta plano de detalleé de las instalaciones
actuales (Anexo B).

Las cafeterlas del hospital, estan ubicadas en ia planta 1 del edificio principal, separadas
fisicamente en dos greas: publico y personal. Se adjunta plana de detalle de las instalaciones
actuales ({Anexo B).

Las maquinas expendedoras estan ubicadas en:

URGENCIAS:
1 de Café
1 Combi de Snack y refrescos
1 Agua de litro'y medio
Quiréfanos:
1 Combi de Café, Agua de 500 cc, y Snack, refrescos y Zumos.
Sala Espera UCI y Quiréfanos
1 Combi Café y Snack, refrescos. Aguade 500 cc
22 Planta. Consultas
1 Combi Café y Snack, refrescos. Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio
4? Planta Hospitalizacion
1 Combi Café y Snack, refrescos. Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio
5" Planta Hospitalizacion
1 Combi Café y Snack, refrescos. Agua de 500 ¢cc
6% Planta Hosgpitalizacién
1 Combi Café y Snack, refrescos. Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio

3.- ACTIVIDAD

La siguiente informacién se facilita como datos orientativos del Centro, segln la actividad
del afio 2014 y en ningun caso podran ser utilizados para eventuales reclamaciones por parte
del adjudicatario.

« Camas instaladas: 330

+ Ingresos anuales: 11.642
» Consuitas anuales: 291573
+ Trabajadores: 1.199
* Urgencias anuales: 93.090
« Poblacion a atender: 194.557

Entre septiembre de 2014 / agosto 2015 se sirvieron las siguientes pensiones:

« Pensiones Basales, normales o especiales

Desayunos 81.886
Media Mafiana 15.181
Comidas 86.529
Meriendas 80.309
Cenas 83.491
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» Pensiones Liguidas 3.940
+ Pensiones Hidricas 2.962

+ Menis de guardia

Desayunos 8.929

Comidas 11.112

Cenas 7.015
¢  Otros

Prueba Curva de Azucar para embarazadas 3.215
Media mafana personal de quirtfano 17.694
Bocadillos hemodialisis y Radiologia Vascular ~ 9.271

4.- CONDICIONES TECNICAS, EQUIPOS, BIENES E INSTALACIONES

4.1.- El Hospital General Universitario "Reina Sofia’, pone & disposicion del adjudicatario las
instalaciones correspondientes, asi como la relacion del material y maguinaria que actuafmente
se encuentran instalados y que figuran en los Anexo C (Cocina) y Anexo D (Cafeterias) del
presenté pliego, quedando obligado el adjudicatario, en todo momento, a mantener en el mejor
estado de conservacion, funcionamiento y rendimiento dichos bienes, incluso al cesar en la
prestacion. Realizando, en su caso, todas las acluaciones preventivas, predictivas o
reparadoras necesarias para garantizar ef correcto desarrollo del servicio, reponiende aquellos
elementos deteriorados de imposible reparacién o que la misma resulte antiecondmica. Al
finalizar el contrato, el contratista esta obligado a devolver comoe minimo, en cantidad y calidad
todos los bienes relacionados en los Anexos citados.

4.2~ B adjudicatario no tendrd sobre ¢! locat e instalaciones méas derecho que el de su
utiizacion durante la vigencia del contrate estando prohibido su utitizacién para fines distintos
de los recogidos en el contrato.

4.3.- Sera por cuenta del adjudicatario el equipamiento complementario, tanto de la cocina
come de las cafeterias, teniendo en cuenta que el mismo va referido al necesario para la
prestacion del servicio objeto de este expediente. El adjudicatario aportard todos aquellos
elementos precisos para la gestién del aprovisichamiento, almacenamiento, conservacion,
procesado, elaboracion, emplatado, distribucion de mends, lavado de menaje, limpieza, platos
de diversas medidas (hondos, lanos, postre), etc.

4 4.- Una vaz finalizado el contrato, los equipos, material e instalaciones aportadas por el
adjudicatario pasaran a ser propiedad del Hospital.

4.5.- La empresa adjudicataria debera instalar aguelios equipos moviles que sean necesarios
para la ejecucion del servicio a prestar, teniendo en cuenta que la cafeterla debe contar con el
apoyo de la cocina del Centro para |a reglizacidn del trabajo.

4.6.- El adjudicatario en ningdn caso tendra ni adquirira derecho alguno sobre los locales ni
instalaciones, fijas o moviles, a excepcion de los derechos derivados de su utilizacién durante
el perlodo de vigencia del contrato.

4.7- El adjudicatario queda obligado a entregar a la finalizacién del contrato, todo el material
puesto a su disposicion en las mismas condiciones y estado que al inicio del contrate.
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4.8.- £ adjudicatario no podra realizar ninguna cbra de reforma, alterar, ni transformar la
situacion de la maquinaria, mostradores, aumento de la potencia, capacidad de las
instalaciones, etc., sin previa autorizacién expresa de la Direccidén del Hospital, quedando en-
propiedad del Centro las obras efectuadas a la finalizacion de! contrato.

4.9.- El contratista no podra enajenar el mobiliario, maquinaria y utensilios afectos al contrato y
que hubieran de revertir en el Hospital, ni gravarios, saivo autorizacidn expresa, no pudiendo
por tanto, adquirirlos inicialmenie con clausula de reserva de dominio.

410 Seran de cuenta del adjudicataric la conservacion en perfecto estado de las
instalaciones, mobiliario, maquinas y enseres que le sean entregados por el Hospital o se
adquieran durante el peripdo de vigencia del contrato, asl como la reparacién, mantenimiento
preventivo, correctivo y técnico legal de los mismos, aunque para ello fuere necesario sustituir
algin elemento, siempre a criterio del Hospital y a cargo del adjudicatario. lgualmente sera
obligacién del contratista mantener las. instalaciones de fontaneria, saneamiento de fa cocina,
cafeteria y aseos. Asimismo el contratista debe velar por el adecuado funcionamientc de los
vertidos de la cocina y la cafeteria, que deben cumplir la normativa medioambiental.

+ El Mantenimiento preventivo de los equipos e instalaciones, debera realizarse con la
siguiente frecuencia minima:

a) Una vez cada 2 meses en equipos ¢on resistencias, termostaticas, interruptores de
encendidos y apagados, ventilaciones, campanas de extracciones, valvulerias,
controf carga de gas, filtros, electrovaivulas de suministro de ACS y AFCH, etc.

b) Unavez cada 6 meses en instalaciones de cableados (suministro de las lineas de
corrientes) protecciones electromagnéticas de los distintos equipos motivadas por
derivaciones de los mismos, suportaciones de anclajes de los equipos en las
instalaciones- aérea de las conducciones interiores y exteriores, mecanismos
varios y elementos

¢) Corrésponde al adjudicataric la realizacion de las operaciones de
~ descontaminacién periddica de equipos y conducciones de extraccion de humos en
la cocina y la cafeteria. Trabajos a efectuar en cuatro sistemas completos
(campanas, conductos y extractores) en cocina y un sistema (campana, conducto y

axtractor) en cafeteria:

- EXTRACTORES:!

a) Desmontaje.
b) Limpieza mediante espumado activo y aclarado posterior.
¢} Comprobacion técnica.

- CONDUCTOS, CAMPANAS Y FILTROS:

a) Retirada, limpieza y colocacion de los filtros de retencién de grasas.

b) Limpieza del interior del plenum en campana mediante espumado activo y
aclarado posterior, ‘

¢) Apertura de registros de limpieza en conductos instalando tapas tipo 400°C/2h,
d) Limpieza y desengrase del interior de ios conductos de extraccion mediante
cepillade mecanico,
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La descontaminacidn de estas Instalaciones, debera realizarse con [a siguiente frecuencia
minima:

- Unavez cada 6 meses en campanas y filtros.
- Una vez cada 12 meses en conductos y maquinas de extraccion.

4.11.- Para el servicio de alimentacion de pacientes, el contratista utilizard bandejas
isotérmicas, debiendo reponer todas aguellas que se encueniren en situacion de deteriore, con
el juego de menaje completo en su caso, Las caracteristicas de éstas, seran determinadas por
el responsable del contrato, previo asesaramiento del equipo de nutricion del hospital, y en las
cantidades que se precisen,

4-12.- Ei contratista debera reponer los termos que se encuentren en situacién de deterioro
para la distribucién de café y leche en las distintas unidades.

4.13.- El adjudicatario se hara cargo de la adquisicion y reposicion del material que por’su uso
se deteriore durante la vigencia del contrato, que debera ser de la misma calidad que el
ofertado en el concurso y en todo caso, contara con la aprobacion de ia Direccion del Centro,
La reposicion del menaje (cubiertos, platos, vasos, etc.) serd adaptable a las bandejas
isotérmicas, y seran a cargo del adjudicatario, que deberd disponer de un stock lo
suficientemente amplico que permita fa inmediata reposicién del mismo en caso de rotura ©
extravio.

El contratista debera adquirir a su cargo los ufensilios de cocina, cafeteria, y comedores (ollas,
sartenes, cazos, vajillas, platos de distintas medidas —hondos, lanos y de posire- cuberteria,
efc) -gque se precisen para un correcto funcionamiento del servicio, comprometiéndose a
adscribir a la ejecucion del contrato ios medios materiales suficientes para ello. Las
adquisiciones se realizaran de acuerdo con las indicaciones que dicte el Hospital.

4.14.- Ef material fungible de un solo uso, mascarillas, guantes, gorros, rolios industriales de
papel seca manos y limpieza de superficies etc., necesarios seré por cuenta del adjudicatario.

4.15.- Las dietas suministradas a cada paciente, solicitadas por los responsables de las
distintas Unidades del Hospital, se registraran en el aplicativo informdtico, que aportara el
adjudicatario. En base a estos registros y a las peticiones de alimentos exiras para pacientes y
servicios de alimentacion para el personal del hospital, se formulard la factura mensual, El
adjudicataria solamente tendra derecho a percibir el importe de las raciones (dietas, extras. ..)
efectivamente servidas. ‘

5.- GESTION INTEGRAL DEL SERVICIO DE RESTAURACION

Caracteristicas en la prestacidn de los siguientes apartados objeto del contrato:

5.1.- PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE PACIENTES

Se deberan incluir, como minimo, las siguientes prestaciones dentro de este apartado:

¢ Adguisicion de materia prima necesaria para la elaboracion de los menus y
dietas, tanto de los pacientes como del servicio de cafeterias. El adjudicatario
presentara de cada materia prima una ficha técnica donde se recojan las
calidades y caracteristicas del producto, debiendo ser éstas de primera calidad.

Pégina 5 de 42



 aReAng sals m.jrl
{: \} Murciano
e Salad
llq_srki_rsén‘GENEHll URIVERSITARLG E

BERY

« Confeccion de menids de acuerdo a las necesidades alimenticias de los
pacientes y bajo la supervision dé la Direccion del Centro.

» Geslion de la peticion, elaboracién, distribucion y recogida de los menUs diarios
a los pacientes ingresados en el Centro.

El responsable de seguimiento de! contrato, con ‘el asescramiento de la Unidad de
Nutricion, mantendra un control de calidad de materias primas, alimentos, manipulacion
de los mismos y emplatado de las mismas, control que se extendera a:

Las materias primas almacenadas en la cocina del hospital.

Al correcta etiquetado de productos.

Estado de los almacenes y de las cdmaras de frio.

Materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.
Procedimientos utilizados para la fabricacion, elaboracion, tratamiento
O conservacion de los alimentos.

Cumplimiento de fas normas de maniputadores de alimentos.

Limpieza de todos los habitaculos de la cacina.

Peticion de dietas a cocina via informatica por parte de enfermerfa.
Procesa de emplatadeo de bandejas de alimentacion.

Horario puntual de entrega de bandejas en horario de desayuno,
comida, merienda y cena.

El responsable de la empresa adjudicataria sera convocado y deberd participar en las
reuniones de la Comision de Restauracion existente en el Centro,

5.1.1.- Elaboracién, composicién y tipos de dietas

Las dietas de alimentacion de! Centro, seran elaboradas por la empresa adjudicataria, y
supervisadas por la Unidad de Nutricion det Hospital.

La empresa adjudicataria pondra a disposicion del Hospital toda la documentacién que
se le requiera acerca de los productos utilizados, asl como de los procesos de elaboracidn.

De acuerdo .con lo dispuesto en el articulo 41 de la Ley 17/2011 de seguridad
Alimentaria y nutricion, la alimentacién servida sera variada, equilibrada v adaptada a las
necesidades nufricionales de los usuarios del servicio.

La alimentacion que se prepare en el Hospital deberd proporcionar una cofida
agradable y completa a los enfermos, teniendo en cuenta sus gustos, costumbres particutares y
habitos alimentarics propios de la Region de Murcia. Por ofro lado, a fin de responder a la
prescripcion facultativa, la alimentacion deberd ser adecuada al estado nutricional a la
patologia del paciente.

La pensién alimenticia estara formada por:

a) Desayuno: compuesto de café con leche; © descafeinado con leche; o malta con
leche o leche sola; o leche chocolateada; o chocolate o infusiones; o zumos con pan o
galletas; o bizcoles o bollefia con mantequilla y mermelada. L.a bolleria sera distinta
cada dia, Asi mismo, tantg la bolleria como el pan seran frescos y de elaboracion
diaria, incluso sabados y domingos. El equipo de nutricitn  seleccionara la bolleria a
utilizar tras el estudio de la lista de ingredientes, eligiendo la opcidén mas saludable.
Tendrd la opcién de bocadillos para las dietas hipercaldricas, hiperproteinicas y
adolescentes,
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b) Media mafana: una o dos piezas de fruta, solamente para los pacientes diabéticos, y
bocadillos para las dietas hipercaloricas e hiperproteicas.

¢) Comida y Cena, constara como minimo:

Ensalada, siendo distintas cada dia de la semana, estableciéndose 7
variedades, evitando la repeticion a los pacientes. Las ensaladas se serviran
acompafiadas de monodosis de aceite de oliva, sal y vinagre para que puedan
ser aderezadas por el paciente. _

Primer plato: sopas, caldos, zumos, cremas, pastas, legumbres, verduras,
arroces, ete. ‘

Segundo plato: carnes, pescados, huevos y derivados con la correspondiente
guarnicion.

Postre: preferentemente fruta, y como segunda opcion, un facteo, o dulce de
elaboracion casera.

Pan o rosquillas.

Bebida: agua emboteliada de 33 ¢l por paciente con su correspondiente vaso
desechabie.

d) Merienda: L&cteos o zumos, con galletas o bizcotes o bocadillos para aquellos
pacientes que lo requieran por su estado nutricional.

La fruta serd de temporada, variada, del caiibre adecuada y en el punto de maduracion

idéneo.

El pan v la bolleria se han de presentar envasados de forma individual. Las harinas
utilizadas seran preferentemente de tipo integral, y fa bolleria estara libre, en la medida de lo
posible, de grasas trans.

Los liquidos que se sirvan en caliente seran dispensados en termos que se subirén en los

Cairos.

Los Jacteos han de ser variados: yogurt, flanes, natillas, arroz con leche, etc.

En cualquier caso, la pension alimenticia descrita se considera minimo exigible,
valorandose favorablemeante las propuestas que la mejoren.

El servicio de restauracion debera contar con la provision adecuada de pedidos, para evitar
la modificacion puntual de los platos por falta de alguno de sus ingredientes.

Las dietas que deben estar a dispesicion de los pacientes ingresados en el Hospital seran,
al menos, las siguientes:

a ® & B " & B & & & & &

Regular normocaldrica.

Dieta de 1500 calorias.

Dieta para diabetes de distinta carga calorica.
Dieta normal de turmix.

Dieta de proteccién biliar.

Dieta de proteccion gastrica.
Dieta de transicién.

Dieta blanda resecado gastrico.
Dieta pobre en sal (estricta).
Dieta astringente.

Dieta con abundante residuo.
Dieta 60 gr. Proteinas.

Dieta con 30 gr. Proteinas.
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¢} Todas las comidas las repartira la empresa adjudicataria con excepcién de las
posibles peticiones de ingesta que realicen los pacientes a partir de las 23:00 horas,
que las repartird el/la Auxiliar de 1a Unidad.,

d) La Direccién del Hospital podré autorizar su modificacion y ampliacién, cuando lo
considere conveniente por fazones del Servicio, comunicéndolo por escrito y en un
plazo de 15 dias naturales, al responsable de la empresa adjudicataria.

e) La empresa adjudicataria estara obligada a suministrar ingestas fuera de!l horario
que hubiera sido establecido con caréacter general por la Direccion del Centro, en
aquellos casos excepcionales de pacientés, que hubieran ingresado con posterioridad
al horario general de distribucién de las mismas. En este sentido, se considerara
especialmente la concrecion del tipo de ingesta a utilizar.

f) Se establecera el protocolo de reparto de comidds con la empresa adjudicataria, con
el fin de no ocasionar ningdn tipo de perjuicio para ¢l enfermo, asi como se utilizaran
los circuitos de limpio y sucic establecidos por el Hospital.

5.1.3.- Servicio de habitaciones

a) Ei servicio de habitaciones ‘'se llevara a cabo por la empresa adjudicataria bajo la
supervisién y control de! hospital. Por tanto, el adjudicatario aportara, en tado momento,
el personal necesario parz ejecutar adecuadamente la prestacién de este servicio. Para
elio, se realizaran, como minimo, las siguientes actuaciones:

¥ Presentacion de los ments del dia a cada paciente ingresado.

¥ Anotacion del mend deseado.

v Distribucién de alimentos. El contratista serd responsable de su reparto bajo la
supervision del personal de enfermeria de la unidad. Las comidas llegaran en
perfectas condiciones a cada paciente, en lo referente a cantidades prescritas,
calidades, higiene, temperatura y puntuaiidad. El trato con el paciente ser4 siempre
cordial y respetuoso.

v" Preparacién de solicitudes especiales (manzanilla, zumos, etc) con entrega
inmediata {maximo 15 minutos).

v" Posibilidad de anotacién de ‘sugerencias e incidencias planteadas por cada
paciente en el momento en que se refire la. bandeja.

b) El adjudicatario, debera etiquetar y adscribir a cada unidad de encamacion del
Centro sanitario las bandejas isotérmicas, no pudiendo intercambiar las mismas de una
unidad a otra.

Las bandejas estaran identificadas por:

Nombre.

N° de habitacidn.
Servicio/Unidad.

Tipo de dieta y compasicion,
Fecha.

NN
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'5.1.4.- Condiciones dietéticas e higiénicas

a) Todos los praductos servidos por la firma adjudicataria tendran gue estar sujetos a lo
especificado en la normativa vigente en cada momento.

b} Todos los proveedores de estos productos deberan estar inscritos en el Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos y cumplir cuantos requisitos
establezca la normaliva vigente en materia de higiene y seguridad alimentaria. La
empresa adjudicataria sera responsable de las posibles alteracicnes de.los productos
en todo momento.

¢) El nimero de dietas: diferentes sera el requerido por el Hospital, variando el valor
caldrico en la siguiente manera:

SN DE CALDRINS
2.300 a 3.000

Especiales 500 a  3.000 Terépéﬂticas_. segun
nomenclatura

d)} Las comidas que se sirvan, Han de asegurar las necesidades alimentarias y
terapéuticas de los usuarios que las consuman, destacando los siguientes aspectos a
cumplir:

» Aporte energético, asegurando un minimo aceptable de calorias.
Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteinas, tipidos, hidratos
de carbono).
Aportacion asegurada de vitaminas y sales mineraies.
Frecuencia y variacion en el consumo de manera correcta en los alimentos
fundamentales: carne, pescado, huevos, legumbres, patatas, verduras, frutas, arroz,
pasta, pan, azdcar y leche.

&) Las comidas deberan estar bien preparadas, guisadas y condimentadas, dado que
no sélo cumplen una finalidad alimentaria, sino que ademas son motivo de satisfaccion
personal y colectiva.

5.1,5.- Alimentos Extras

£l adjudicatario, previa peticién de los responsables de Unidad del Hospital, débe
servir los alimentos exiras y suplementos dietéticos que se indican en el Anexo G y que no
estén recogidos en la pension diaria. No se consideran extras de alimentacion las
particularidades establecidas por el hospital y que se sirven normalmente en la cinta de
emplatade. Tampoco se considerardn productos extras, aquellos alimentos que sean
solicitados por prescripeion médica, los cuales entraran dentro de la pensi6n alimenticia.
Los Alimentos exiras se facturaran independientemente de las ingestas previstas en el
cantrato.

En el primer mes de prestacién del servicio, el adjudicatario presentara la ficha técnica de los

articulos ofertados, no pudiéndose varlar de producto salvo que, tras la realizacion de una
peticion razonada y por escrito, se autorice por el responsable del contrato.
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5.1.6.- Condiciones generales

a) El contratista se abliga a realizar directamente todas las prestaciones y servicios, no
pudiendo subrogar, subarrendar, ceder o traspasar, ni total ni parcialmente, ni directa ni
indirectamente el objeto de! contrate sin la autarizacion previa de la Direccion ‘del
Centro.

b) El contratista no podré en modo alguno utilizar el nombre del Hospital de forma
indebida, ni actuar o aparecer ante terceros como representado o formando parte del
hospital, salvo expresa y escrita avtorizacion de este Qltimo.

c) Asi mismo, se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
hospitalario, salvo expresa y escrita autorizacion del hospital.

d) E! Hospital queda exento de cualquier responsabilidad, tanto durante ia vigencia del
contrato como con posterioridad, por cualgquier dafio o perjuicio sufridc como
consecuencia directa o indirecta de las relaciones establecidas entre el contratista y el
personal empleado para la prestacién de! servicio, incluyendo el pago de aguellas
cantidades que por cualquier concepto el Hospital viniere obligado a satisfacer a dicho
personal.

e) El servicio se prestara por el adjudicatario de manera que en todo mamento se
atienda con prontitud, diligencia y amabilidad las solicitudes de los usuarios, por o que
deberan adoptarse las medidas que fueren precisas, en relacion &l personal y su
coordinacion. Por tanto, en Ias situaciones excepcionales, en que las dietas deban de
servirse fuera del horaric habitual, se atenderan con una demora maxima de 30
minutos desde la peticion.

f) Los mends se presentaran al usuario en bandejas isotérmicas, debidamente
emplatados y en los casos de pacientes aislados infectocontagiosos, en recipientes y
cubtertos adecuados de un solo uso, en las condiciones que particularmente se
establezcan para determinados enfermos, de acuerdo con el criterio técnico del equipo
de nufricion. El adjudicatario debera aportar al menos un minimo de 20 bandejas
isotérmicas de distinto coldr al ordinario, destinadas a pacientes inmunodeprimidos y/o
en aistamiento bajo el control de la Unidad de Medicina Preventiva del Hospital, y
otras 10 especificas para la Unidad de Trastornos Alimentarios.

) El coniratista sera responsable de que las bandejas isotérmicas y todo el menaje
que ias compone se distibuyan y recojan, tanto antes ¢como después de ser usadas.
Asl misma, se responsabilizara de que los atimentos fleguen al usuario en perfectas y
optimas condiciones para su consurmo (temperatura, condimentacién, etc...).

h) Los dias 24 (cena), 25 (comida) y 31 de diciembre (cena), asi como los dias 1
(comida), 5 (cena) y 6 de enero (comida), se establecera un menu especial, distinto de
los habituales. Este menud serd el acordado entre el adjudicatario y la Direccién del
Centro.

52.- COMEDOR DE GUARDIA DE PERSONAL

E! Centro dispone de una dependencia destinada a prestar el servicio de alimentacion a
sus profesionales. La Direccion del Centro dotara a cada uno de los trabajadores con derecho
a la pension alimenticia en el comedor de guardia, de un sistema de identificacion (ticket
fechado, listado u ofro sistema que estime oportuno) con indicacién del servicio al que
pertenece, asl como el tipo de menu al que tiene derecho: desayuno, comida y cena.
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Existira una carta de menus, que sera aprobada por el responsable de seguimienta del
contrato, previo al inicio del contrato, con la composicidn de cada elemento de la pensién
alimenticia (desayuno, comida y cena) para los profesionales del hospital en tumo de guardia.
tos menls tendran una rotacion de 15 dias y se variaran un minimo de 2 veces al afio. La
Direccion del Centro puede pedir variaciones dei mend cuando lo considere oportuno, siendo
preceptiva su cumplimiento.

Desayuno: Que consistira en café, zumo y pieza de bolieria o tostada.

Comida: Constard de un primer piato, un segundo plato a elegir, con posibilidad de
pedir a cocina algin plato preparado a dltima hora (filete, huevo, patatas o el plato del dia del
hospital), ensaladas variadas, bandeja de fiambre, fruta variada (incluyends obligatoriamente
fruta de temporada), agua, refrescos y lacteos en frigorifico. El menl de este personal debera
incluir un tercer plato con fiambres variados y queso, que no implicara sobre coste algunc para
el hospital.

Cena: Consistird en un primer y segundo plato, ensalada, postre y botellin agua o
refresco.

El responsable de seguimiento del contrato facilitars al adjudicatario el ndmero diario
de personas que componen &l equipo de guardia, al que sin excepcion deber& garantizarse su
dieta. Sera obligacion de! adjudicatario, previa consulta a la Direccién del Centro, establecer el
control de asistencia a dicho comedor, no siendo responsabilidad del Centro hospitafario el
posible exceso de comensales que pudieren acudir a dicho comedor, y que no estén
relacionados en las "Hojas de Guardia" comunicadas por la Direccién. Si bien estos supuestos,
el adjudicatario lo comunicara al responsable de seguimiento del contrato para su conocimiento
y medidas que sean precisas.

En caso de que el personal con derecho a comeder se retrase por motivos de trabajo,
previamente se dejara ia comida suficiente en el comedor y en condiciones optimas.

Para los dias 24 de diciembre (cena), 25 de diciembre (comida) y 31 de diciembre
(cena) asi como para los dias 1 (comida), § {cena} y & de enero (comida), se establecera en el
comedor de guardia un men( especial bajo las indicaciones de los responsables de cocina.

El contratista debera equipar el comedor del menaje necesario: vasos, platos (hondos,
llanos, de postre), y cuberteria completa. Durante los tramos horarios de 14.00 -16.00 horas y
21.00 -23.00 horas, un efectivo supervisara la correcta atencién del comedor en cuanto a la
limpieza de las mesas, retirada de las bandejas, colocacion de las nuevas, reposicion de
dietas, asistencia y atencion a todas las necesidades que surjan. Asimismo el adjudicatario
debera dotar en todo momento el comedor de guardia, de gel y toallas absorbentes para un
solo uso para lavado de manos, asi como de papelera, y atendera permanentemente su
reposicion.

En casos especiales, por no poder el personal de guardia abandonar el puesto de
trabajo o cuando se prevea que no podra acceder a la cafeteria durante el horario estipulado, el
adjudicatario servira la comida en el puesto de trabajo o preparara un plato que pueda
consumirse con calidad aceptable fuera del horario de comidas. En este supuesto se incluye el
personal de las areas quirdrgicas.
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5.3.- OTROS SERVICIOS DE MENUS

La empresa adjudicataria, preéstard un servicio de almuerzo a los pacientes no
hospitalizados con tratamiento de Dialisis, pruebas de Radiologla Vascillar ¢ que realicen la
curva de azucar que consistira en bocadillos y botellas de agua a media mafiana. Asimismo
prestara este servicio de almuerzo a media mafiana al personal de Quiréfanos.

6.- PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA

Condiciones del Servicio

6.1.- Mends y Cartas

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria estaran sujetos a lo
regulado por la normativa- vigente y en particular en el Cédigo Alimentarioc Espafol. Sera
preceptivo gue la preparacién general de los alimentos que se sirvan en las cafeterias se
elabore en la cocina. El adjudicatario esta obligado a tener toda ta materia prima que ofrezca
en &l pliego inicial, @ indicara las materias primas utilizadas en la confeccién de cada men,
indicande si son congeladas, frescas, precocinadas o elaboradas en el Hospital.

Con carécter previo al inicio: del contrato se acordara la carta de menus, a propuesta
del adjudicatario, con la conformidad del responsabie del contrato vy el asesoramiento de la
Unidad de Nutricion. En ella se indicara lo siguiente: relacién de menus, a elegir entre un
minimo claramente diferenciado de dos primeros, dos segundos platos y postres diversos, con
una rotacion minima de 15 dias, adecuados a las estaciones de verano e invierno. Igualmente
en la elaboracion de los platos se tendré en cuenta la dieta mediterrdnea.

Oferta de articulos que figurard en la carta de las cafeterias, tanto de perscnal
como de publico (bocadillos,. reposteria, tapas, bebidas, efc.), con indicacién de calidades,
cantidades y marcas, asi como si son hechos al momento, son calientes, frios, etc.

Los alimentos que se utiticen para confeccionar los menus diarios han de presentar:

¥ Calidad bromatoldgica, mediante un control de calidad desde la compra hasta
el consumo, asl como de fodo el proceso de elaboracion (higiene y limpieza).
Calidad nutritiva.

Calidad de elaboracion.

Calidad organoléptica {color, olor, sabor, aspecto y consistencia).

AN

No podran venderse bebidas alcohdlicas con excepcién de la cerveza y el vino de
mesa (este dltimo se servird Unicamente en las comidas), ni cualquier tipo de labores de
tabaco.

El contratista debera garantizar en todo momento la satisfaccion de las necesidades de
consumo que los clientes puedan plantear, para elio debera ofertar diariamente una cantidad
suficiente y variada de tapas. Se valorard positivamente en la oferta y presentacion de
desayunos, tapas y mentl diario.

6.2.- Horario de servicios
El adjudicatario mantendra el servicio de cafeterias durante el horario de 7,30 a 23,00

horas, de forma ininterrumpida. Se aceptaran propuestas para la ampliacién de este horario.
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Los horarios de servicio de comidas, seran & titulo orientativo, los indicados a
continuacion, durante todos los dias.de la semana:

¥ Comida 13,00 a 16,00 horas
¥ Cena 19,30 a 22,00 horas

Se prohibe suministrar articulos de comida o bebida a los enfermos internados en el
Centro, asl como el envio de servicios a cualquier dependencia del mismo, salvo peticién
expresa de |a Direccion del Centro.

En los momentos en los cuales se produzca .una mayor presion de clientes por
coincidir, por ejemplo, la hora del desayuno, o de media mafiana, debera existir' un adecuado
plan de gestién de colas que evite la formacidn de las mismas y agilice la atencién a los
usuarios y trabajadores del Centro, debiéndose reforzar el nimero de personas que atienden
las cafeterlas en esos tramos horarios.

Los servicios prestados en cafeteria seran cobrados directamente a los usuarios de
acuerdo a las tarifas aprobadas. El Hospital no asume responsabilidad alguna en caso de
impagos de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios.

La lista de precios de las cafeterias estard expuesta en lugar visible para conocimiento
de todo el personal y clientes. En las mismas deberd constar fa conformidad del hospital, no
pudiendo variar los precios sin previa autorizacién de la Direccion, pudiendo ser revisable
anualmente.

Si durante la vigencia del contrato, el adjudicatario pretendiese introducir articulos no
mencionados en su oferta inicial, Anexo E, los precios de estos deberdn ser previamente
autorizados por la Direccién del Centro, previa solicitud del adjudicatario, indicando
caracteristicas, calidad, cantidad, peso y precio.

Los alimentos ofertados estaran protegidos por medio de cristaleras, quedando
totalmente prohibido situarios sobre éstas. Igualmente debera observarse toda normativa
técnico sanitaria sobre conservacion y manipulacion de alimentos en vigor,

El adjudicatario queda obligado a disponer de un Libro de Reclamaciones ajustado a la
normativa vigente y debidamente diligenciado por la Direccion del Centro, debiendo estar a
disposicion de quien lo solicite, y cuya existencia serd anunciada en las cafeterias en un lugar
visible. Asimismo, el adjudicatario queda obligado .a comunicar a ia Direccidn del Centro o
persona en quien delegue, cualquier anotacion que se haga en el libro dentro de las 24 horas
siguientes de haberse producido.

_ En todos ios turnos el adjudicatario debera nombrar a una persona responsable ante el
Centro directivo, a quien poder dirigirse ante cualquier necesidad.

6.3.- Servicios Especiales

El adjudicatario realizara cualquier tipo de servicio especial propio de la actividad de
restauracién (como congresos, servicios de cocktail, vinos de honor, etc.) que se acuerde con
la Direccion del Hospital con la suficiente antelacion. También tendran esta consideracion el
servicio de cafés para Jas reuniones que indique la Direccidn. E! adjudicatario y su personal
estardn en todo momerito dispuesto para la realizacibn de estos servicios, que seran
facturados de forma independiente. La Direccién se reserva la capacidad para contratar estos
servicios especiales con otras empresas diferentes al adjudicatario. '
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consideraran residucs sin riesgo, no requiriendo un tratamiento especifico en el exterior del
hospital. Estos residuos comesponden al Grupo | en el que se incluyen materiales como carton,
papel, envases de plastico, vidrio, metal y materia organica.

9.2 - El contratista cumplira 1a normativa vigente en lo que respecta a la recogida y traslado al
almacén final de estos residuos, debiendo realizar una gestion integral dé todos los residuos
que se generen como consecuencia de la ejecucion del presente contrato. El traslado de los
mismos a la zona destinada para su futura evacuacion se efectuard al final de la jornada,
procurando evitar el transito por las areas de preparacion de afimentos y por los comedores,
asi como su derramamiento y desbordamiento al suelo, debiendo utilizar los circuitos de sucio
que a tal efecto estipule la Direccion del Centro.

9.3.- En cuanto a la recogida de residuos en el punto de origen, debera ser selectiva,:con el fin
de evitar que éstos reciban un tratamiento. fuera def Centro gue no les corresponda y teniendo
en cuenta que los residuos derivados de este grupo son en su mayoria susceptibles de
reciclaje

9.4.- Todos los materiales necesarios para la clasificacién y retirada de residuos (boisas,
contenedores, etc.) correran a cargo del contratista. Las bolsas se diferenciaran por colores,
siendo negras para los residuos organicos y amarillas para envases de plastico, brick y latas y
se depositaran en el contenedor adecuado.

9.5.- La retirada de productos comeo aceites y similares, asi comio de grasas acumuladas en
separadores de grasas, estara a cargo de la empresa adjudicataria y se realizard con arreglo a
la tegalidad vigente en gestion medioambiental, informando a la Direccion del Hospital de la
empresa autorizada para realizar dicha retirada, asi como su periodicidad de retirada y
procesos, debiéndose de hacer éntregar a la Direccion los documentos medioambientales del
proceso.

10.- RECURSOS HUMANOS

Todos los apartados. relacionados en este punto, son aplicables tanto al servicio de
cocina como al de cafeterias y maquinas de venta automatica.

10.1.- El prestador del servicio integral de restauracion habra de dotar para la prestacion del
servicio, de cuantos operarios fueran necesarios para el cumplimiento de las tareas a realizar.
El adjudicatario deberd disponer de personal debidamente preparade y con titulacién adecuada
a la materia objeto de este contrato, con amplios conocimientos sobre bromatologia, nutricion y
dietética. Debera contar en el Hospital como miinimo, con un nutricicriista-dietista por turno, el
cual prestara especial atencidn al mecanismo de la cinta de emplatado, proceso que una vez
se haya iniciado, dicho profesional quedara dedicado exclusivamente a su. supervision, sin
desempeiar ninguna otra funcién simultdnea, con el fin de evitar errores en las bandejas de
alimentacion.

£l Hospital General Universitario Reina Sofia dispone de la siguiente plantilla;

Jefe de Grupo 1
Jefe de Equipo 1
Cocineros 4
Pinches de Cocina 6
Ayudantes de Servicio 8
Total Plantilla | 26

Dicha plantilla estara a dlsposmsén de la empresa adjudlcatarta del servicio-para. la realizacion
de las tareas propias de la cocina. Este personal propio del Centro, desarrollara su trabajo
exclusivamente en el ambito de la cocina del Centro, y con las funciones propias de su
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categoria profesional. Funcionalmente estard vinculado al adjudicatario como egjecutores
materiales del trabajo a realizar, aunque seguird dependiendo organicamente del Servicio
Murciano de Salud. Respecto a este personal, el adjudicatario debera respetar cuantas
normas tenga establecidas el Servicio Murciano de Salud en materia laboral.

10.2.- El personal contratado por la empresa dependerd exclusivamente del adjudicatario, el
cual tendra todos los derechos y obligaciones inherentes a su calidad de empresario respecto
de dicho personal, con arreglo a la legislacién laboral y social vigente y a la que en lo sucesivo
se promuigue, sin gue en ningan caso resulte responsable el Servicio Murciano de Salud, de
las obligaciones nacidas entre el adjudicatario y su personal, aun cuanda los despidos y
medidas que se adopten sean como consecuencia directa o indirecta del cumplimiento o
interpretacion del contrato.

En el supuesto de gue el responsable del contrato, considere que |a dotacion de personal que
presta servicios, o la asignacion de puestos de trabajo, afectan negativamente a la prestacion
del servicio contratado, lo pondréa en conocimiento det contratista, debiendo éste proceder a'su
subsanacion en €l menor plazo posible.

La disminucién de ia plantila o del horaric global de prestacién de servicio de [a misma, en
coHmputo anual sobre la oferta realizada en el concurso, debera ser autorizada por el Centro
Sanitario, previa justificacion por la empresa adjudicataria.

£) adjudicataric esta obligado asimismo, a dar de alta a todo su personal en la Seguridad
Social, tener cubierto el riesgo de Accidentes de Trabajo, atenerse a lo dispuesto en los
convenios Provinciales y. velar por el cumplimiento de la legislacion laboral y de prevencion de
riesgos laborales vigente en cada momento.

La empresa adjudicataria deberd cumplir las disposiciones vigentes en materia laboral, de
Seguridad Social y especialmente de Seguridad e Higiene en el Trabajo y Prevencion de
Riesgos Laborales, Ley 31/85 de 8 de noviembre, Real Decreto 6641997, Real Décreto
485/1997, Real Decreto 486/1997, Real Decreto 487/1997, Real Decreto 38911997, Real
Decreto 171/2004 y/o cuaiquier otra normativa vigente, referida al propio personal a su cargo.

10.3.- De acuerdo a lo establecido en el Convenio Colectivo del Sector, €l adjudicatario debera
subrogarse en los contratos del personal gue actualmente presta trabaja en el Servicio de
Restauracion, y que se relaciona en el Anexo A que acompana a estos pliegos.

10.4.- El contratista debera uniformar por su cuenta a todo su personal objeto del presente
contrato, durante las horas que permanezcan en su puesto de trabajo. £ uniforme a utilizar
sera distinto al ya existente en el Centro por el resto de profesionales, debiendo ser autorizado
por la Direccion del Hospital, previa la iniciacién del contiato, a fin de diferenciarsé y no
producir confusién con el resto de profesionales que trabajan en este Centro hospitalario.
Asimismo debera tenerse en cuenta, que los uniformes serdn diferentes en funcién de las
caracteristicas del puesto de trabajo..

Los trabajadores contardn con un nimere minimo de prendas gue garanticen en todo
momento la correcta presencia, la maxima pulcritud y cuidando al maximo la higiene del
vestuario.

10.5.- El adjudicatario sera responsable del aseo, presencia y comportamiento del personal a
su servicio, recibiendo en estos aspectos las oportinas instrucciones por parte de la Direccién
del Centro. El trato con relacién al piblico en general, deberd ser de extrema correccién y
amabilidad.

Si por el responsable del contrato se observasen comportamientos irrespetuosos,
indecorosos, artihigiénicos o indignos del personal que présta sus servicios en el Hospital, lo
pondra en conacimiento de la empresa para que adopte las medidas oportunas.
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cuando se desarrollen en el Centro de frabajo actividades incompatibles entre sl por su
incidencia en la seguridad y |a salud de los trabajadores.

« La adecuacion entre fos riesgos existentes en el Centro de trabajo que puedan afectar a los
trabajadores de las empresas concurrentes y las medidas aplicadas para su prevencion.

12.- EVALUACION DEL SERVICIO Y CONTROL DE CALIDAD

12.1.- Por cuenta del adjudicatario se realizar& un Plan de Calidad, que ademas de los analisis
bacterioldgicos de los productos de crudo y semi-elaborados que se elaboren mensualmente y
que deberan ser realizados preceptivamente por un laboratorio legalmente acreditado, debera
incluir el proceso de la trazabilidad de los alimentos. Tanto el laboratorio como las muestras
seran seleccionados por el Servicio de Medicina Preventiva del Hospital, siendo los gastos a
cargo del contratista. Los resultados de los mencionados analisis le seran entregados al
responsable de seguimiento det contrato mensualmente.

12.2.- El responsable de seguimiento del contrato establecera de forma periédica aquélios
sisternas de control de calidad que considere adecuados para hacer la comprobacion, tanto de
ia calidad como de |a cantidad de las materias primas empleadas; de los productos elaborados;
del cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene empleadas durante ja manipulacion de
los alimentos; de los locales y materiales utilizados, de ia medida de los residuos en las
bandejas de alimentacién de los pacientes asi como del cumplimiento de cualquier otra
obligacién del contratista. En el ejercicio de estas funciones, quienes. fengan atribuida esta
misién, estaran facultados para entrar en las zonas de cocinas, cafeterias, almacenes, elc., y
comprobar las condiciones de higiene y. salubridad con que se cumple el servicio, asl como
cualquier otra obligacion det adjudicatario.

12.3.- La inspeccién se realizara cuantas veces se considere oportuno. En el momento de la
inspeccion se suscribira un acta en la que se hara constar la calidad del servicio que seré
firmada conjuntamente por el responsable de seguimiento del contrato y otro designado por la
empresa adjudicataria.

12.4.- Por cuenta del adjudicatario se encargara & una empresa especializada la realizacion
trimestral de encuestas de satisfaccion a los usuarios del servicio dirgidas a valorar la
satisfaccion de los mismos. Del resultado de estas encuestas se dara trastado al adjudicatario y
al responsable de seguimiento del contrato.

Como minimo en la encuesta se habilitaran los items necesarios para valorar i0s
siguientes aspectos:

Atencion del personal que presta el servicio.
Amabilidad y correccion.

Rapidez en la prestacion.
‘Variedad de la oferta.

Calidad de la material prima servida.
Condiciones 6ptimas del producto servido.
Observaciones:

LN NN

12.5.- El adjudicatario deberd establecer y poner en marcha sistemas y ‘procedimientos
eficaces de control que seran verificados por las autoridades competentes, de conformidad con
lo dispuesto en el Real decreto 3484/2000, de 29 de diciembre bajo fa supervisién del
responsable de seguimiento del contrato con el asesoramiento de la Unidad de Nutricion, y
segun se establece en los articulos 1 y 5 del reglamento (CE) n° §52/2004, del Parlamento
Europec y de! Consejo de 29 de abri de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios. Asi, y en aplicacion de dicho Reglamento, el adjudicatario debera disponer de un
sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)y mantener procedimientos
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permanentes basados en los principios del APPCC, Para ello, debera disponer y aplicar un
Programa de requisitos de higiene basados igualmente en el sisterna APPCC que incluira los
. giguientes planes: .

- Pian de formacion continuada, capacitacién e higiene del personal manipulador.

- Plan de mantanimienioc de instalaciones y equipos.

- Plan de control de temperaturas (cadmaras de refrigeracién, congelacion, mesas
calientes, bafios marias, etc.).

- Plan de limpieza y desinfeccion,

- Plan de eliminacion de residuos.

- Plan de control de plagas / vectores:

- Plan de control de calidad del agua.

- Plan de control de proveedores,

- Plan de trazabilidad.

El disefto de este sistema, que debera ser presentado por el adjudicatario para su inclusidn en
el programa de trabajo, pudiendo ser revisado en cualquier momento por la persona
responsable de seguimiento del contrato designado por el hospital.

12.6.- El adjudicatario vendr4 obligado a entregar cuantos datos y estadisticas le sean exigidas
en relacidn a la actividad desarrollada, para elio entregard al Responsable del contrato,
informacion mensual para imputacion del gasto por paciente, asi como la que determine la
Direccion del Centro.

12.7.- La empresa adjudicataria dispondra de comidas tesligo que representen todas las
comidas preparadas servidas diariamente. Las comidas testigos corresponderan al menos &
una racién individual, se guardaran aisladas en recipientes estancos y se -identificaran y
fecharan claramente, conservandose durante al menos cinco dias a temperatura no superior a
4° C las refrigeradas, y no superior a -18° C las congeladas.

Los controles expresados en este punto no excluyen aquellos que sean realizados por las
autoridades competentes en materia de control oficial de seguridad alimentaria.

13.- INTEGRACION DE SISTEMAS DE INFORMACION

Ei adjudicatario pondra a disposicidn del Hospital un aplicativo informatico de gestion
integral de restauracion hospitalaria, tipo ARINKA o con prestaciones similares (desde la
gestion de stocks, solicitud de menUs, elaboracion, distribucion, etc) integrade con el aplicativo
asistencial SELENE. La empresa se hara cargo de su mantenimiento y adecuacion a las
necesidades de integracion con SELENE. El suministro, instalacion y puesta en funcionamiento
del sistema de gestion informatico, compatible con el sistema existente en el hospital, correra a
cargo del adjudicatario. Las adaptaciones gue el mismo precise para ser compatible con el
programa de gestién clinica y de gestién analitica del SMS, seran por cuenta del adjudicatario,
a fin de poder obtener toda la informacion precisa para la preseripcion de dietas asi como
asignacion de costes unitarios gue el Hospital tenga establecido.

El citado sistema debera tener facil descarga en ficheros parametrizables por el
usuario, para su uso en programas externos. (ofimatica, BD, SPSS, etc.) para poder obtener la
informacién necesaria para la elaboracién de la contabilidad analitica y en control de gastos.

Todos los equipos que se precisen, tanto hardware como software, asi como las
adaptaciones para cumplir el objetivo descrito, seran por cuenta de! adjudicatario, siendo
igualmente por su cuenta la formacién. al personal adscrito al setvicio, en el caso de que sea
preciso para la peticién de dietas, extras, etc.
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14.- CLAUSULA MEDIOAMBIENTAL:

El contratista adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de fa
legisiacion medicambiental vigente de aplicacion al presente contrato.

La empresa contratista respondera de cualguier incidente medioambiental por elia
causado, liberando al HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO "REINA SOFIA" de cualquier
responsabilidad sobre el mismo.

Para evitar tales incidentes, el contratista adoptara las medidas oportunas que
dictan las buenas practicas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos
indeseados, emisiones contaminantes a la atmasfera y el abandono de cualquier tipe de
residuos, con extrema atencién en la correcta gestion de los residuos peligrosos generados
por su actividad en nuestras instalaciones. La responsabilidad de la correcta segregacion y
gestion de los residuos sera del contratista.

E! contratista se compromete a suministrar informacion inmediata al HOSPITAL
GENERAL UNIVERSITARIO “REINA SOF{A" sobre cualquier incidente medicambiental que
se produzca en el curso de la ejecucion del presente contrato.

15.- NORMATIVA APLICABLE:

La empresa adjudicataria actuara con estricto cumplimiento ‘a las diferentes
normas en vigor en materia de establecimientos de elaboracién y servicios de comidas
preparadas para colectividades, y conforme a lo dictado en la normativa vigente en materia
de seguridad alimentaria y concretamente en la siguiente:

e Ley 17/2011, de § de Julio, de seguridad alimentaria y nutricion.

» Reglamento (CE) n® 852/2004, del Parlamento Eurcpeo y del Consejo de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimentarios

» Real Decreto 3484/2000, de 29 diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas.

Igualmente sera de obligade cumplimiente cuzaiquier otra normmativa que afecte al
servicio durante la vigencia del contrato, y se asumiran todos los gastos derivados de
dichc obligado cumplimiento.

M ey : octubre de 2015
gbANlo )
); %@l&g e Asuntos Generales,

ANEXQS
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ANEXO A.- RELACION PERSCONAL LABORAL SUBROGADOQ

FECHA CODIGO ’ COSTE ANUAL SIN

NOMBRE ANTIGUEDAD cm 0 JORNADA | CATEGORIA SEggé{II‘I;):\D

TRABAJADOR 1 0610572015 410 40 CAMARER 12.589,32€
TRABAJADOR 2 08/03/2009 200 20 COCINERO 6.304,44 €
TRABAJADOR 3 18/07/2006 100 40 AUX LIMPIEZA 12.393,72 €
TRABAJADOR 4 01/09/2008. 100 40 AUX.LIMPIEZA 12.393,72€
TRABAJADOR 5 23/01/2005. 100 40 DIETISTA 12.608,76 €
TRABAJADOR 6 08/10/2009 187 40 | PINCHE COCINA 12.393,72 €
TRABAJADOR 7 09/02/2005 100 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 8 16/01/2006 200 30 AUX. LIMPIEZA 9.295,56 €
TRABAJADOR 9 05/01/2006 100 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 10 2010812005 200 20 CAMARER £.294,84 €
TRABAJADOR 11 30/01/2014 289 3s PINCHE COGINA 10.862,28 €
TRABAJADOR 12 20/04r2015 402 A0 CAMARER 12.589,32€
TRABAJADOR 13 11/03/2015 430 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 14 10/02/2005 100 40 " COCINER 12.608,76 €
TRABAJADOR 15 05/09/2005 100 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 16 05/10/2009 100 " 40 COCINER 22.166,16 €
TRABAJADOR 17 02/06/2006 100 40 AUX LIMPIEZA 12,393,72 €
TRABAJADOR 18 27106/2005 100 40 RESP.CAFETER 22.450,68 €
TRABAJADOR 19 07/07/2015 510 38 AUX. COCINA 10.844,40 €
TRABAJADOR 20 02/07/2015 402 40 DIETISTA 12.608,76 €
TRABAJADOR 21 31/08/2006 100 40 AUX LIMPIEZA 12.393,72 €
TRABAJADOR 22 19/0612015 402 40 AUX. LIMPIEZA 12.393,72 €
TRABAJADOR 23 01/07/2015 401 40 COCINERA 12.608,76 €
TRABAJADOR 24 17/08/2005 100 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 25 19/01/2005 100 40 AUX LIMPIEZA 12.393,72 €
TRABAJADOR 26 11122007 100 40 CAMARER 12.589,32 €
TRABAJADOR 27 16/12/2005 200 35 PINGHE.COGINA, 10.862,28 €
TRABAJADOR 28 18/01/2015 502 27 AUX LIMPIEZA 8.365,80€
TRABAJADOR 29 03/05/2005 100 40 DIREC.CENTRQ 21.735,72 €
TRABAJADOR 30 15/11/2005 100 40 AUX. COCINA 12.413,88 €
TRABAJADOR 31 28/08/2005 100 40 RESP.CAFETER 14.640,48 £
TRABAJADOR 32 13/01/2006 200 20 AUX.LIMPIEZA 6.196,92 €
TRABAJADOR 33 2311212005 100 36 AUX LIMPIEZA 11.154,36 €
TRABAJADOR 34 '02/0712007 100 40 CIETISTA 12.608,76 €
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ANEXO C.- MAQUINARIA Y MATERIAL DE COCINA

UNIDADES - . DESCRIPCION

Bascula electrénica

Estanteria alta galvanizada de 50 x 21

Equipo refrigeracién area

| avamanos de pie con dosificador de jabon

Encimera mural de 70 x 6,4

Seno de 55 x50

Grifo monomando encimera

Cajon

Picadora de carne 1100 W 230/400 trifase

Lavamanos. de pie con dosificador de jabdn

Equipo refrigeracién area

Mesa mural de 70.x 6

Seno de 55 x 50

Grifo monomando encimera

Equipy refrigeracion drea

Lavamanos de pie con dosificador de jabon

Bajo mostrador refrigerado prof. 70 cm,

Encimera mural de 70 x 4

Encimera gas-4 fuegos patenciados

Base neutra M80 serie 90

Placa radiante + 2 fuegos scbre horne Se

Fry-Top gas plancha lisa M80 serie 90

Base neutra MB0 serie 90

Freidora gas. 22 + 22 It. Serie 90

Base neutra M40 serie 890

Sartén hasculante 120 It. Fondo cuba inox

Mesa central de 70

Kit ruedas

Marmita a gas 150 It. Directo serie 90

Campana central compensada

Sistema extincidn de incendios

Hormo mixto & gas

Horno pequefio a gas - F

Campana central compensada

Sistema extincion de incendios

Lavamanos de pie con dosificador-de jabon

Estanteria alta inox de 50 x 5

Mesa murai de 70 x 2.1

Grifo ducha 2 aguas mando y cafio

Seno de 70 x 50

Lava objetos Edi 6

Lanza de'agua a presion

Camara frigorifica basuras

Mesa recepcion vajilla x 2,5

1
1
1
1
1
2
1
2
1
1
1
1
2
1
1
1
2
1
1
1
1
2
P
2
3 Elemento neutro ¢on cajon M40 serie 80
3
2
1
1
2
2
2
2
1
1
1
3
1
1
1
1
y
r
1
1
2

Toiva de devasté
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Tinel de lavado cinta lav-acla-secado

Estanteria ailta aluminio de 40 x 6

Cinta emplatado de comida inox 18/136 m

Lavamanos de pie con dosificador de jabdn

Carro de transporte 2 estantes 800 x 600

Carro baiiomaria 3 gn 1/1

Carro baflomaria 2 gn 1/1

Carro estanteria inox

Apilador plataforma ¢/convector

Carro plataforma

Carro balda inox rejilla

Carro.cubertero inox x gn 8 contenedores

Mesa mural de 70 x 6

Seno de 55 x 50

Grifo monomando encimera

Equipo refrigeracion area

JRYY JEERY JER | L) PN BUCN ' , %) PR RO PN N P I [ S S (R Y R

Lavamanos de pie con dosifi. de jabdn

[
L]

Planchas aluminio 2 x 1000 x 2000

152

Perfil sanitario 2500 mm base

&
£

Perfil sanitario 2500 mm concave

o]
=]

Remate exterior blanco 120 x 120

Remate en L de suelo

Valvula elebar BT

Puerta pivotante 800.x 18900 b. Dcha P 60

Puerta pivotante 800 x 1900 b. izda P 60

Puerta piv. 800 x 1900 b. 1zda P 60 sin suelo

Puerta piv. 800 x 1900 b. dcha P 100

Grifo monomande encimera

Dosificador deterg. reg. azul 4 litros

Slalalalaibhjdia(od

Kit bomba desagie edi 6/8/13

-
L ]

Panel de 100 x 2300 mm

Panel de 100 x 2400 mm

Panel de 60 x 2200 mm

Planchas aluminio 2 x 1000 x 2000

;D {n || —

Remate en L de suelo

Y
(=]

Remate exterior blanco 120 x 120

-
-l

Perfil sanitario 2500 mm base

Perfil sanitaric 2500 mm concave

Espuma poliuretano P-45 750 ML,

Camara frigorifica producto terminado

Camara frigorifica de vegetales

Camara frigorifica de congelados

Antecamara sin refrigerar

Camara frigorifica de came

Camara frigorifica lacteos

Camara frigorifica de pescados

Estanteria aita aluminio de 40 x 2.9

Balsa para patatas

e Foreh | Pk | | b | P e e [0 |

Peladora de patatas 500 kg/h con soporte
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Peladora de patatas

Caja con filtro inox para mod. PPF

Encimera mural de.70x 3,5

Seno de 55 x 50

Grifo monomandoe encimera

Cajén

Cortadora de verduras

Pack discos para colectividades

Lava verduras

Lavamanos de pie con dosifi. de jabon

Encimera mural de 70 x 3,2

Seno de 70 x 50

Grifo manomando encimera

Cajon

Carros y bandejas isotémicas

Carro de transp. Bandejas isotérmicas EU

Carro estanteria inox perfilen U

Carro portaplatos BL aito-chapa

‘Equipo suplementario potencia central frid cAmara cuarto preparaciones

instalacion 26  tubo fri6 por distancia superior

instalacion fin de semana 10 operarios horas ext

Condensador de vapor HN tinel de lavado

Guia deslizabandegjas 1.2 m

Cajones mesas

Suplemento central frié por mas potencia 0,5 ¢v

Estante vatilla x 2,1

Extras remates finales mesas, camos vertederos, recubrimientos, etc.

Carro plataforma balda inox

Estanterias de aluminio

20 Cubetas GN 1/1 Inox
3 Carros de Acero inox y gulas
1 Carro para 50 bandejas
50 Soflex Tortiera
3 Estanterias de Aluminio
1 - Triturador TR 250
1 Triturador Industrial de desperdicios
1 Fuego Paellero
414 Tazas de Desayuno
287 Tenedores
18 Termos
5 Teteras
1 Tijeras
1 Tijeras de Pescado
2 Valencianas
3 Varillas
1 Afilador Manual
1 Afilador Eléctrice
4 Arafia
586 Bandejas de Desayuno
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101 Bandejas Grandes Amarillas
410 Bandegjas Isotérmicas
44 Barquetas Blancas
553 Bol de Policarbonate
15 Cacillos
7 Cazos
8 Cestos de Cubiertos
2. Coladores
310 Cucharas
173 Cuchariltas
1 Cuchillo de Hoja Doble
9 Cuchillos
265 Cuchillos
2 Chinos
436 Ensaladeras Grandes de Policarbonato
259 Ensaladeras Pequefias de Policarbonato
5 Escurridores
& Espatulas
3 Gastronorm Escurridores
43 Gastronorm 1/1
29 Gastronorrm 1/2
9 Gastronorm 1/4
1 Mortero
11 Ollas Grandes

6 Ollas. Pequefias

2 Ollas Pronto

8 Paelleras

1 Pala
610 Platos de Policarbonato
170 Platos Hondos
180 Platos Llanos

47 Platos de Postre

1 Quitaescamas

2 Rallador

12 Raseras’

28 Rejillas Escurridoras

1 Roditlo

13 Sartenes

1 Sopera de Acera

12 Tapas Gastronorm 1/1

8 Tapas Gastronorm 1/2

<] Tapas Gastronorm 1/4
520 Tapas Ollas Grandes de Policarbonato

3 Tapas Ollas Grandes

4 Tapas Olias Pequefas
1380 Tapas Pequefias Bol de Policarbonato
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ANEXO D.- MAQUINARIA Y MATERIAL DE CAFETERIA

UNIDADES DESCRIPCION
Elemn. Refrig. 3 GN 1/1 con reserva inf. 160 cm
Guia desliza bandejas 1,600 m s, Self
Expositor con vitrina refrigerada 1,500
£lem. Bafiomaria armaria caliente de 160
Guia desliza bandejas 1,600 m.s. Self
Sobre esfructura en vidrio con 2 estantes
Vidrio de proteccion anterior 1,60 m Se
Terminal S. Seif Service

Panel Terminal en acero inpx self

Fabri hielo 35-16 kg aire

Tapa mostrador 5 m

Estructura soporte mostrador

Enfriador de botellas 1500 x 565 x 850
Peto botellero

Encimera interior barra 3 m

Seno de 40 x 40

Grifo monomando encimera

Lavavasos 40 x 40 altura 280

Cortadora de Embutidos

Estanterias de Aluminic

ma_.l_l_\..—\—l—l—\mhw-lwwlmm—l_AN_\NMM

Estanterias (almacén)
100 Bandejas de Polifibra
1 Barra especial y acabado L
1 Transporte y montaje
2 Tostador doble NTS G/T Masama
1 Vitrina de Puertas Correderas
1 Vitrina Multiservice-Cristal delantero
1 Elemento de trabajo con base neutra 80
1 Elemento caja frontal
3 Arafias
175 Bandejas Verdes Grandes
134 Bandeias Verdes Pequeiias
3 Barquetas Blancas
20 Cacillos
1 Camarera de PVC
214 Copas
3 Cubo Basura Grande
2 Cubo Basura Peguefio
241 Cuchara de Postre
203 Cuchara Sopera
2 Cucharas Repartidor
52 Cucharillas
145 Cuchillos
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7 Cuchillos de Cocina
2 Chinos
5 Ensaladeras de Acero
3 Escurrideras de Aluminio
1 Escurridor
16 Fuentes de Aperitivos
37 Gastronorm 1/1
21 Gastronorm 1/2
8 Jarras
4 Jarras de Metal
1 Lampara Calorifica
56 Mesas
45 Mesas Altas
1 Mesa de trabajo cocinero
1 Mandolina
1 Cortadora de Tomates
8 Qllas
2 Paelleras
3 Pala de Pescado
6 Pinzas
199 Platos de Café
85 Platos Hondos
272 Platos Llanos
g1 Platos de Postre
46 Plato Trinchero
2 Raladores
12 Raseras
1 Redilio
1 Sartén Valenciana
7 Sartenes
Silla de Oficina
26 Sillas
52 Taburetes (31 en Cafeteria / 21 Almacén de Cocina)
119 Tazas con leche
94 Tazas solo
11 Tenacillas
226 Tenedores
10 Tenedores Pequenos
2 Termos de Acero Eléctricos
95 Vasos Cortado
149 Vasos de Cafia
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ANEXO E.- LISTADOQ DE PRECIOS DE LAS CAFETERIAS (PERSONAL y PUBLICO)

PRODUCTO tistado de Precios i.v.a. Incluido
Cafés, Infusiones, Leche, etc. C. PERSONAL 1l c.puBLico |
Café Solo 60 cc 0,65€ 080€
Café Cortado o Manchado 80 cc 0,65€ 0,80 €
Café con Leche (nata/Condensada) 200ce 0,90 € 1,05 €
Infusion Te {solo o similar) 200 cc 0,60 € 0,80 €
infusion Te (c/ieche o limén) 200 cc 075€ 1,00 €
Taza Chocolate 200 cc 0,85€ 100 €
Vaso de Leche pequefio 200 cc 0,70 € 1,00 €
Vaso de Leche grande 250 cc 0B85€ 110 €
Café Descafeinade 60 cc 0,60€ 085€
Café Descafeinado ¢.Leche/nata 200cc 0,80 € 1,10 €
Café con leche Doble nata/cond. 200ce 095€ 1,10 €
Desayuncs
Desayuno Normal, compuesto por:
Café (¢. Leche, descafeinado) o Infusion.
y media tostada de aceite. 145 € 1,55€
Desayuno Especial, compuesto por:
Café {c. Leche, descafeinado) o Infusion.
y una pieza de reposteria a elegir o una
tostada de aceite entera 1,50 € 1,860 €
Piezas Reposteria Especiai: Croissant,
Ensaimada, Pastelillo, Costillas,
Tostada de Aceite, Mantequilia,
mermelada, y trata de manzana 0,90 € 1,00 €
Desayuno Extra; Café (cleche, descaf.)
& Infusiones, mas Zumo de Naranja
pequefio, mas bolleria, o media tostada
de aceite 2,00€ 220€
Chocolate com Churros 145€ 160€
Refrescos, Zumos, etc.
Colas, Limdn, Naranja, Tonicas (200cc) 0,85 € 1.05€
Botes de Cola, Naranja, Limén (33 cc) 1,00 € 120€
Botella 1/3 Agua Mineral, c/s gas 0,50 € 0.60€
Botella 1.5 Its. Agua Mineral 0,70 € 100 €
Vasos Zumos embas. (Pifig, ete) 250 cc 0,85 € 1,06 €
Vasos Zumos Naranja Natural 200 c¢ 1,00 € 1,20 €
Bitter sin alcohol 1,00 € 1,30 €
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Batidos (boteilin) 1,20 € 1,45 €
Colas, botellas 200 cc 1,15 € 145€
Naranja, Limén, botelias de 200 cc 115€ 1,45 €
Granizados: Café, Limon, Leche, 200cc 115 € 1,10 €
| Agua de Vichy, botella de 200 cc 1,16 € 145€
Zumo de Tomate, 150 cc 1,16 € 145€
Horchata botellin de 200-¢c 1,10 € 145 €
Tonica Botellin 1,15 € 145 €
Cerveza sin alcohol 1/4 095€ 1,15 €
Cerveza sin alcohol bote 0,85¢€ 1,15 €
Bocadillos y Sandwiches | C. PERSONAL || c.puBLicO ]
Bocadillo de Jamon Serrano 40/45 grs. 1,35 € 160€
Pepito de Lomo 80 grs. 1,50 € 170 €
Pepito de Ternera 80 grs. 1,65€ 1.80€
Panecillo Atin y mayonesa 55/60 grs. 1,30 € 1,65 €
Panecilio de Sobreasada 35/40 grs. 1,00€ 1,35€
Panecillo Magra con Tomate 75/80 grs. 1,10€ 1,70€
Panecillo Tortilla Francesa 80 grs. 1,10 € 1,70 €
Panecitio Tortilia de Patatas 120 grs. 1,10 € 1,85 €
Panecillo de Chorizo 35/40 grs. 1,10 € 1,35 €
Panecillo de Mortadela 35/40 grs. 1,10€ 1,35 €
Panecille Saichicha Fresca 75/80 grs. 110 € 1,50€
Panecillo Salchicha Frankfurt 80 grs. 1.30€ 185¢€
Panecillo Jamén York 50 grs. 130 € 1,60 €
Panecillo Lomo Embuchado 35/40 grs. 155€ 1,70 €
Panecilio Sardinas en Aceite 65/70 grs. 110 € 1,65 €
Panecillo de Anchoas 35/40 grs. 1,20 € 1,65 €
Sandwiches Jamén York 50 grs. 1.35€ 150 €
Sandwiches de Queso 50 grs. 135€ 1,50€
Sandwiches Mixto (Jamon/Queso) 50 g. 135€ 1,50 €
Sandwiches de Jamon Serrano 35/40 g. 135€ 160€
Séandwiches de Sobreasada 35/40 grs. 1.35€ 1,50 €
Sandwiches Vegetal 1,35 € 1,50 €
Sandwiches de Jamén y Huevo 40/50 g. 1,35€ 1,50 €
Panecillo de 80 grs. 0,40 € 045 €
Sobreasada y Queso 50/60 grs. 156 € 180 €
Jamon y Queso 55/60 grs. 155€ 1,65 €
Clueso y Anchoas  45/50 grs. 155 € 1,65€
Bocadillo Vegetal 45/50 grs. 1.50€ 160 €
Tosta pan payes 2.95€ 295 €
Panecillo Especial 230 € 315 €
Baguette Especial 3.00& 345 €
Séndwiches Especial 205€ 2.55 €
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Atun y Anchoas 45/50 grs. 1,55 € 1,65 €
Pates y Queso 45/50 grs. 1,65 € 165 €
Bacon y Queso 45/50 grs. ‘ 1,60 € : 1,70 €
Alin y Queso 55/6C grs. 1,60 € 1,70€
Anchoas Salmuera y Morén 35/40 g, 1,60 € 1,70€
Bocadillo de Lomo, Jamon, Queso Fun. 1,90 € 230€
Catalana de Serrano (entera) 235€ 2,60 €
Catalana de Serrano (mitad) 1,60 € 1,85 €
Platos Combinados [ c.persoNAL | [ c.puBLico |
Merluza Plancha, Torlilla de Gambas,
Chorizo, y Patatas ajo cabafiil. 455 € 575€
Lomo Plancha, Tortilla Francesa,
Lechuga en perdiz, medio seso, con
Patatas fritas. 455 € 575€
Emperador piancha, Judias con jamén,
Alcachofas, y patatas fritas. 4,55 € 575€
Ternera plancha, Berenjenas, Pimientos
y patatas fritas 4,55 € 575 €
Pechuga de Pollo a fa plancha, lechuga
en perdiz, y medio tomate ajo picon, 455 € 575 €
Merluza en filete, rodajas de tomate, y
Patatas fritas. 4565 € 575€
Jamoén. Serrano, rosquilia con ensaladilla
lechuga en perdiz, medio tomate. 455€ 575€
Costillas de Cordero, huevo ffito,
Pimientos, berenjenas y patatas fritas. 4585€ 575 €
Jamon Serrano, Huevos fritas, alcachofa
pimientos, y patatas fritas 455€ 575 €
Comidas C. PERSONAL C. PUBLICO
Comida 6,10 € 700 €
Cenas 8,10 € 7.00 €
Menu Especial 7,10 € B8,35€
Ensalada 240 € 280€
Ensalada Especial 290 € 335€
Primer Plato 265€ 316 €
| Segundo Plato 310€ 4,20 €
Postre: Yogour, o fruta de! iempo 0,90 € 1,45€
Postre Especial 1,10 € 190 €
Suplemento de Fiambre o Verdurag 0,45 € 055€
Suplemento de Fiambre o Verduras. Esp. 0,65 € 0,80 €
Suptemento de Carne o Pescado 1,10 € 220¢€
Patatas fritas 1,00 € 1,20 €
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Otras Consumiciones _c.PersoNAL | [ c.puBLico |
Café Bombon . 095¢€ 1,20 €
Café Capuchino . 135€ 1,55°€
Café Reina Soffa . 1,55€ 1,90 €
Leche chocolateada E 115 € 145€
Reposteria Extra : 100 € 1,35€
Croissant Relleno 145 € 1,80 €
Media Tostada con aceite L 070€ 1,00 €
Tostada con Ageite __085¢€ 135€
Rosquillas {paquete de dos) 045 € 0,60 €
Empanada _090€ 1,35€
Aperitives.Aceitunas, chips, frutos s, etc . 1.00€ 1,35€
Mantequilla, mermelada, o tomate [ D15€ 0,30€
Leche condensada . 035€ 0.55€
Tartas Variadas . 1.10€ 185€
Caramelos, Chocolate, Chicles, etc. . 1,10€ 165€
Batidos, Actimel, similares - 1,15€ 1,45 €
Agua sin gas 1/2 litro . 050€ 0,85 €
Gaseosa pet. 112 litro 145€ 165€
Agua con gas 1/4 litro 1,15 € 140 €
Ténica Botes . 1,15€ 140 €
Otros Refrescos, S 190¢€ 2,35€
Pincho de Tortilia Espafiola . 1,10€ 1,30€
Plato pequefio de entremeses . 265€ 370€
Plato pequefio de jamén . 38B0€ 500€
Banguetees variadas ;i 305€ 345 €
Media Banquetees variadas - 165¢€ 2565€
Plato combinado Especial . BKTH€ 700€
Ensaladilla . 1.80€ 2,15€
Ensaladilla Especial . 245€ 290€
‘Tapas de Carne 1.90€ 2,65€
Tapas de Pescado o Calamar 1,90 € 255€
Tapas de Verduras . 1,80€ 255€
Tapas de Revuelios i 2006 2860€
Tapas de Salazdon o Mariscos 335€ 550 €
Tapas de Productos de Mar (enlatados) - 335¢ 555 €
Tapas de Verduras rellenas 200€ 220€
Croquetas/iempanadilias peq (unidad) QA0 € 0,60 €
Ensalada de frutas (pequeia) 1,10 € 1,90 €
Ensalada de frutas (grande) . 240€ 3,35€
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ANEXO F.- LISTADO DE PRECIOS DE LAS MAQUINAS DE VENDING

| PRODUCTOS [ Precio iva incluido_|
BERBIDAS CALIENTES

Café Express ‘ 0,50
Café Largo 0,50
Descafeinado Solo ‘ 0,50
Leche 0,50
infusiones Te al Limén 0,50
Cortado 0,50
Café con Leche 0,50
Café Capuchino 0,50
Leche Chocolateada 0,50
AGUAS Y REFRESCOS

Agua Botelia de 500 cc ; 0,95
| Agua Botella de 1,50 lis : 1,20
Refresco de Cola de 33 cc 1,10
Refresco de Cola Light de 33 cc 1,10
Refresco de Naranja  de 33 cc 1,10
Refresco de Limén de 33¢cc 1,10
ZUMOS

Zumos de Biofrutas 1 1,00
Zumo de Melocotén de 33:¢cc 1,00
Zumo de Naranja de 33 ¢cc 1,00
Zumo de Pifade 33 ¢¢ 1,00
Zumos Tropicales _ 1.00
Zumos Mediterraneos 1.00
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ANEXQO G.-LISTADO Y PRECIOS DE LOS EXTRAS

| PRODUCTO | PRECIO L.V.A. incluido |
Zumo de Pifia 06773
Zumeo de Melocoton 0,6773
Zumo de Manzana 0,7551
Zumo de Naranja 06773
| Yogur Natural 01443
| Yogour de Frutas 0,1443
| Yogour Desnatado 0,1443
Leche 00,6532
Leche Desnatada 0,6532
Infusiones 0,0444
Azucar 00,0222
Descafeinado 0, 0666
Sacarina 0,0333
Flan 0,1888
Natillas 0,2898
Limdn 0,0817
Aceite (Monodosis) 0,0777
Sal 0,011
Panecillo 0,1516
Galletas 0,1555
| Magdalenas 01777
Biscottes 0,0777
Quesitos 0,1166
Margarina 0,0444
Mermelada 0,0444
Fruta del Tiempo 0,1866
Cacao 01777
Vinagre (Monodosis) 0,0333
| Agua de 1.5 litros 0,2887
Bocadilles 1,4702
Zumos pequefios 0,2665
Tomate Natural 0,4666
Vino Brick de un litro 0,7471
Arroz con Leche 06773
Polo (Helado) 00,9438
| Magdalenas Reina 01777
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ANEXO H.- REPARTQO PACIENTES HOSPITALIZADOS JUNTO CON LA CENA

UNIDADES DE HOSPITALIZACION

FUTA | 3*Psiq. | 4°izq. | 4"Centro | 4° Der.

ZUMOS, LECHE, VINO 7 10 7 5 8
YOGURES 6 8 8 2 8
FLANES O NATILLAS 0 4 4 0 2
SOBRES CAFE, CACAQ 0 12 8 8 7
SOBRES AZUCAR, SACARINA 6 24 30 12 24
LIMONES, FRUTA 0 1 1 0 1
MONODOSIS ACEITE 0 0 0 0 0
SAL D 0 0 4 0
GALLETAS, MAGDALENAS 12 13 10 8 0
BISCOTES, PANECILLOS 0 0 0 0 2

[ REPARTO MENSUAL |

[ CAJAS INFUSIONES | o] 8 4] 2] 3

| st1zq. | 5'Der. | 6%12q. | 6'Der. | 7'l2q. | 7°Der.

ZUMOS, LECHE, VINO 6 8 8 6 8 6
YOGURES 8 8 8 4 8 4
FLANES O NATILLAS 4 4 4 4 4 2
SOBRES CAFE, CACAD 12 10 7 4 10 7
SOBRES AZUCAR, SACARINA 24 24 24 24 24 27
LIMONES, FRUTA 1 1 1 1 1 1
MONODOSIS ACEITE 0 0 0 0 0 0
SAL 0 0 0 0 0 0
GALLETAS, MAGDALENAS 5 10 10 14 10 6
BISCOTES, PANECILLOS 0 0 0 0 0 2

| REPARTO MENSUAL |

| CAJAS INFUSIONES | 4 4 4 4 4

SERVICIOS
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| CAJAS INFUSIONES
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’7D0curnenln firmado electrénicaments por VILGHES ALONSO FRANCISCO - ONI 22977512Y coma JEFE OE SERVICIO DE CONTABILIDAD INGRESOS ¥ GASTOS de SUBDIRECCION GENERAL DE ASUNTOS ECONOMICOS. Facha dela firma 13/16/2615 18:30:31.

Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad

Servicio

Murciano
de Salud

Exp.: CSE/9999/1100658413/15/PA

A los efectos de la tramitacién del expediente denominado SERVICIO DE
RESTAURACION DEL HOSPITAL "REINA SOFIA” y dado que el Servicio Murciano de
Salud no tiene establecido un sistema de contabilidad presupuestaria que permita
la anotacién contable de las fases de ejecucion del procedimiento de gasto con la
denominacion y efectos gue estan regulados en el ambito de dicha contabilidad,
conforme al art.48 del RD 1/1999, de 2 de diciembre, por el que se aprueba el
texto refundido de la Ley de Hacienda de la Region de Murcia, D. Francisco Vilches
Alonso, Jefe de Servicio de Contabilidad de Ingresos y Gastos de Organos Centrales

del Servicio Murciano de Salud

CERTIFICA

Que los gastes de ejecucion del contrato de referencia, por un importe de
2.962.999,74€, seran contabilizados, una vez formalizado el mismo, en la ribrica

Material Cuenta Financiera
83000306 62923001
83000415 62923001
83000307 62923001
83000308 62923001
83000309 62923001
83000125 62923001
83001156 62923001
83000455 62923001
83000456 62923001
83000310 62923001
83000311 62923001
83000313 62923001
23036392 60300001

de conformidad con el Plan Contable del Servicio Murciano de Salud, plasmandose
en las correspondientes Cuentas Anuales del mismo.
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